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nice,	 Biokova,	Dalmatinske	 zagore,	 Ravnih	 Kotara,	
Cetinske	 krajine	 te	 na	 nekim	 srednjodalmatinskim	
otocima	 (Širić	 i	 sur.,	 2009).	 Odlike	 dalmatinske	
pramenke,	kao	 i	ostalih	hrvatskih	 izvornih	pasmina	





da	 je	 kombiniranih	 proizvodnih	 odlika,	 trenutačno	






onih	 uzgajanih	 u	 priobalnom	 (submediteranskom)	
području,	 u	 znatnoj	 mjeri	 utječu	 klimatski	 uvjeti,	
budući	 da	 izravno	 predodređuju	 sastav	 i	 intenzitet	
rasta	biljnih	zajednica	na	pašnjacima	koje	su	temeljni	
























	 Tijekom	 dvije	 uzastopne	 kalendarske	 godine	
ukupno	 je	 prikupljeno	 i	 analizirano	 114	 skupnih	
uzoraka	 ovčjeg	mlijeka	 (2009.	 godine	 -	 54	 uzorka;	
































masti	 metodom	 infracrvene	 spektrometrije	 (HRN	
EN	 ISO	 9622:2001),	 titracijske	 kiselosti	 (AOAC,	
947.05:2000),	 ionometrijske	 kiselosti	 pH-metrom	
(Mettler-Toledo;	 sukladno	 uputama	 proizvođača),	
točke	ledišta	(Funke	Gerber,	Cryostar	1;	HRN	EN	
ISO	5764:2003)	 i	 gustoće	 (sukladno	uputama	Sa-
badoš,	1996).
	 Statistička	 obrada	 podataka	 provedena	 je	 pri-
mjenom	analize	varijance	korištenjem	GLM	proce-
dure	 statističkog	 paketa	 SAS	 (SAS,	 2004).	Opisni	
statistički	pokazatelji	fizikalno-kemijskih	odlika	mli-
jeka	(aritmetička	srednja	vrijednost	( x ),	standardna	
devijacija	 (SD),	 standardna	 greška	 (SE),	minimum	
(Min),	maksimum	(Max)	i	koeficijent	varijabilnosti	
(CV)	izračunati	su	primjenom	MEANS	procedure.	
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prosječnim	 sadržajem	 mliječne	 masti	 nego	 neke	
druge,	također	mediteranske	pasmine	ovaca,	poput	
Churra	 (Fuertes	 i	 sur.,	 1998),	 Chios	 (Ploumi	 i	
sur.,	1998)	i	Massese	(Pugliese	i	sur.,	2000).	Me-
đutim,	prosječni	 sadržaj	mliječne	masti	 u	 skupnim	
uzorcima	mlijeka	dalmatinske	pramenke	bio	je	znat-
no	niži	od	onog	utvrđenog	u	skupnim	uzorcima	mli-








	 Iako	 je	 prosječna	 vrijednost	 titracijske	 kiselo-
sti	 mlijeka	 dalmatinske	 pramenke	 bila	 znatno	 niža	






































između	 ostalog,	 predodređena	 genotipom	 (pasmi-
nom).	
	 Gustoća	 mlijeka	 je	 uvjetovana	 gustoćom	 nje-
govih	pojedinačnih	sastojaka.	Bjelančevine,	laktoza	i	











	 Utvrđene	 razlike	 u	 prosječnom	 sadržaju	masti	
u	mlijeku	dalmatinske	pramenke	između	dviju	ana-
liziranih	 godina	 (tablica	 2)	mogu	 biti	 povezane	 i	 s	
razlikama	 u	 klimatskim	 uvjetima,	 odnosno	 ovcama	
dostupnoj	 paši	 i	 njezinoj	 kvaliteti.	 Kremer	 i	 sur.	
(1996)	i	Ploumi	i	sur.	(1998)	utvrdili	su	da	godina	
Tablica	1.	Opisni	statistički	pokazatelji	sadržaja	mliječne	masti	i	fizikalnih	odlika	ovčjeg	mlijeka
Pokazatelj x Sd Min Max CV	(%)
Mliječna	mast	 6,96 1,02 4,90 8,50 14,65
Titracijska	kiselost	(°SH)	 8,06 0,59 7,2 12,0 7,32
pH 6,77 0,08 6,53 6,97 1,18
Točka	ledišta	(°C) -0,5611 0,001 -0,599 -0,541 0,18
Gustoća	(g/cm3) 1,036 0,01 1,034 1,040 0,97

























	 Mediteranske	 pašnjačke	 površine	 pretežno	 se	
sastoje	 od	 jednogodišnjih	 biljnih	 vrsta	 koje	 su	 izlo-




navedene	 vegetacijske	 promjene	 neupitno	 se	 odra-
žavaju	 ne	 samo	 na	 količinu	 proizvedenoga	mlijeka,	
nego	i	na	njegov	kemijski	sastav.	Budući	da	primar-




prosječne	 godišnje	 vrijednosti	 titracijske	 kiselosti	
bile	su	unutar	vrijednosti	uobičajenih	za	svježe	ovčje	
mlijeko	(8,0-8,5	°SH;	Sabadoš,	1996).	Kao	što	 je	






Mast	(%) Titracijska	kiselost	(°SH) pH Točka	ledišta	(°C) Gustoća	(g/cm3)
P<0,05 P<0,01 P>0,05 P>0,05 P>0,05
2009. 6,91±0,06 8,31±0,09 6,75±0,01 -0,560	±0,002 1,037±0,01
2010. 6,71±0,06 7,99±0,08 6,77±0,01 -0,558±0,002 1,037±0,01
Sezona P<0,01 P<0,05 P<0,05 P<0,05 P<0,05
Travanj 5,27±0,11a 8,05±0,12a 6,83±0,02a -0,557±0,003a 1,038±0,02a
Svibanj 5,93±0,09a 8,20±0,11a 6,77±0,01ab -0,564±0,002ab 1,037±0,02ab
Lipanj 7,28±0,08b 8,21±0,11a 6,75±0,01b -0,566±0,002b 1,036±0,02b
Srpanj 7,60±0,09bc 7,85±0,12b 6,79±0,02ab -0,556±0,003a 1,036±0,02b
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je	u	skladu	s	tvrdnjom	da	je	titracijska	kiselost	ovčjeg	
mlijeka	 viša	 u	 prvoj	 polovini	 laktacije	 (Antunac	 i	









uvjeta	 u	 proizvodnji	mlijeka.	 Prosječne	 (mjesečne)	
pH	vrijednosti	mlijeka	dalmatinske	pramenke	bile	su	
u	rasponu	od	6,75	do	6,83	(tablica	2),	dakle	unutar	













vrijednost	 mlijeka	 utvrđena	 je	 u	
travnju,	a	najniža	u	 lipnju	(grafikon	
3).	 Sličan	 trend	 kretanja	 ionome-
trijske	kiselosti	tijekom	laktacije,	uz	
nešto	 niže	 pH	 vrijednosti,	 utvrđen	
je	u	pojedinačnim	uzorcima	mlijeka	
Massese	ovaca	(Pugliese	 i	sur.,	2000).	Sevi	 i	 sur.	
(2004)	su,	međutim,	najviše	pH	vrijednosti	utvrdili	
u	skupnim	uzorcima	ovčjeg	mlijeka	krajem	laktacije.
	 Točka	 ledišta	 mlijeka	 je	 prilično	 konstantna	 i	
ujednačena	 vrijednost	 (Park	 i	 sur.,	 2007)	 o	 čemu	
svjedoči	i	gotovo	identična	prosječna	vrijednost	toč-
ke	 ledišta	mlijeka	dalmatinske	pramenke	u	2009.	 i	
2010.	 godini	 (tablica	 2).	Međutim,	 ledište	mlijeka	
je	 uvjetovano	 godišnjim	dobom,	 stadijem	 laktacije,	
pasminom,	 hranidbom,	 zdravljem	 mliječne	 žlijez-
de,	a	posebno	količinom	dodane	vode	(Janštová	 i	
sur.,	2007)	 i/ili	kravljeg	mlijeka.	Točka	 ledišta	mli-
jeka	 dalmatinske	 pramenke	 bila	 je	 pod	 značajnim	
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godina	 poprimilo	 sličan	 trend	 (grafikon	 4).	 Pritom	
su	 najviše	 vrijednosti	 točke	 ledišta	 (više	 od	 -0,560	
°C	propisanih	Pravilnikom	o	kakvoći	svježeg	sirovog	
mlijeka	 (2000))	 utvrđene	 tijekom	 ljetnih	 mjeseci	
(srpanj	i	kolovoz),	kao	i	na	početku	razdoblja	mužnje	
(travanj).	Međutim,	Matutinović	i	sur.	(2011)	na-
glašavaju	 značajan	 utjecaj	 sezone	 na	 sve	 istraživane	
fizikalne	odlike	mlijeka	dalmatinske	pramenke,	izu-
zev	točke	ledišta.	





je,	 posljedično	 tome,	 ovčje	mlijeko	 gušće	 na	 kraju	
laktacije	negoli	na	početku,	u	razdoblju	od	travnja	do	






ima	 manju	 gustoću	 od	 prosječne	 gustoće	 mlijeka,	
povećanje	njezinog	 sadržaja	utječe	 i	na	 smanjivanje	
gustoće.		
Zaključak
	 Budući	 da	 na	 području	 Dalmatin-
ske	Zagore	dominira	ekstenzivni	do	polu-
ekstenzivni	sustav	uzgoja	ovaca	primarno	










Seasonal changes of some 
physical-chemical characteristics  
of milk from Dalmatian Pramenka  
ewes
Summary
	 The	 aim	of	 this	 study	was	 to	 evaluate	 the	 in-
fluence	of	year	and	season	on	milk	fat	content	and	
physical	 properties	 (titratable	 acidity,	 pH	 value,	
freezing	point,	density)	of	ewe’s	milk.	Total	of	114	
bulk	 milk	 samples	 were	 collected	 from	 six	 flocks	
of	 purebred	 Dalmatian	 Pramenka	 ewes	 located	 in	
Splitsko-dalmatinska	 county	 (surrounding	 of	 Sinj	
and	Drniš)	during	milking	period	(from	early	April	
till	late	August)	in	2009	and	2010.	In	all	investigated	
flocks	 ewes	 were	 kept	 in	 similar	 (semi-extensive)	
management	 system,	 with	 pasture	 dominated	 in	
summer	ration,	while	meadow	and	alfalfa	hay	domi-
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